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Wild, Natiirlich & Nachhaltig®

Eclairs épicés ausaumon rose d'Alaska

Ingrédients pour 4 portions :

Pour la péte :
25 g de beurre

1 pincée de sel, poivre blanc
80 g de farine

3 ceufs (catégorie de poids M)
1 jaune d'ceuf

2 cuilleres a café de cumin noir

Pour la garnuiture :

250 g de saumon rose d'Alaska surgelé
1 cuillére a soupe d'huile de colza

1 cuillere a café de citron rapé

Poivre grossier, gros sel

Un peu de salade d'herbes sauvages

4 figues

4 cuilléres a soupe d'ceufs de saumon d'Alaska
Cresson d'Asie
2 cuilléres a soupe de pistaches moulues

Pour le fromage frais de chévre aux myrtilles :

30 g de myrtilles

300 g de fromage de chévre frais
30 g d'amandes moulues

2 cuilléres a café de gelée de cassis
Sel, poivre grossier

Préparation :

1.

porter a ébullition 125 ml d'eau et le beurre, saler et poivrer. Retirer la casserole du feu, verser
la farine et I'incorporer. Remettire la casserole sur le feu et continuer a remuer jusqu'a ce que
la pate se détache du fond de la casserole sous forme de boulettes, puis la transvaser dans
un bol. Incorporer immédiatement un ceuf. Laisser refroidir un peu la pate, puis incorporer les
ceufs restants I'un aprés l'autre.

Verser la pate dans une poche a douille munie d'une grosse douille étoilée et dresser

12 bandes allongées (8 a 9 cm) bien espacées sur une plaque de cuisson recouverte de
papier sulfurisé. Badigeonner les surfaces avec du jaune d'ceuf, saupoudrer de cumin noir et
faire cuire les bandes au four préchauffé (four électrique : 200 °C/ four a chaleur tournante :
180 °C) pendant environ 25 minutes. Immédiatement apres la cuisson, découper un couvercle
sur les éclairs, puis les laisser refroidir sur une grille a patisserie.

Laisser décongeler le saumon rose, le couper en fines lamelles et le déposer sur du papier
absorbant. Rétir brievement les laniéres a feu vif dans de I'huile chaude et les assaisonner
avec du citron, du poivre et du sel.

Pour le fromage frais de chévre aux myrtilles, laver les myrtilles, les écraser a la fourchette,
les mélanger au fromage de chévre frais, aux amandes et a la gelée de groseilles pour obtenir
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un mélange lisse, saler et poivrer. Laver la salade d'herbes sauvages, I'essorer, laver les
figues, les couper en deux et en tranches.

5. Etaler le fromage de chévre frais aux myrtilles sur la partie de dessous des éclairs, garnir de
salade, de saumon rose et de figues. Terminez par les ceufs de saumon et le cresson, posez
le couvercle et saupoudrez de pistaches moulues.

Astuce : Remplacer les figues par de la mangue.

Temps de préparation/travail : env. 1 heure (sans compter le temps d'attente)

Valeurs nutritives par portion :
Energie : 600 kcal/ 2520 kJ
Protéines : 32 g

Matiéres grasses : 35 g
Glucides : 42 g
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